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PROTECCTON SEGURA 
si emplea la 
Vacuna única 

U NI SOL 
contra el 

CA.RBUNCO ba(teridiano 

Suspensión saponinada esporobacilar de 

Bacillus anthracis vivos y atenuados que 

asegura una intensa producción de ami­

cuerpos y un resisrente y duradero estado 

inmunirario. 
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c;.(osobtn-A!übo. 
Medicamento de reconocida eficacia en el t rawmienfo de lus lesiones, u lee· 

rociones e inflamaciones de tu boca (lengua, encias, ganglio~) , lesiones podales 

infecciosas o enzoóticas producidas por 

t\ECROBACJLOSJS (BOQUEHA) 
1\ECROBACJLOSIS PODAL l PEDERO) 
ESTOMATITIS ULCEROSAS 
FIEBRE AFTOSA (GLOSOPEDA) 
FIEHHE CATARI(AL (LENGUA AZUL) y 
DERMATITIS PODALES Y OTRAS l\0 ESPECIFICAS 
ENFERMEDADES DE LAS MAMAS IMAMITJS CA-

TARJ~,\L 0 11\Ft::CCIOSA) 
AGALAXIA CONTAGIOSA 
PAPERA DE LOS EQUIDOS (ganglios supurados) 

y en general para toda clase de heridos infecciosas. 
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Vncalbln 
PRODUCTO DE ACOPLAMIENTO DE UOROFOR;\ \JATOS 

QUE DESPRENDE J\CIDO FORMICO NACIENTE 
IJE liRAN PODER DESINFECTANTE Y CURATIVO PARA TRATA­

MIENTO DE LA RETENCION PLACENTARIA 

y e u gcncrul luda clase de infecciones y enfermedades de los órganos repro­

ductorr; de las hembras, la les como los METITIS, BRUCELOSIS, INFECUN­
DIDAD, VAGINITIS y la Oiurrea infecto-contagiosa de las recién nucidas, etc. 

MUESTRAS A DISPOSICJON DE LOS SRES. VETERINA RIOS 
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LIOFILIZADO 
CONTRA LA 

PESTE PORCINA 
Primero de producción nacional 

De plazo de validez y estabilidad muy superiores al virus 

no liofil izado. De resultados seguros en la época estival, 

por mantenerse el 

VIRUS VIVO 
sin perder su poder inmunizante 
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EDITORIAL 

No es la primera ve:; que se comenta en estas ptig /uns la. 
cuestión de las especialidades en VetrFimwia. f'lw11aS m ds 
P•·est(~iosns se ocuparOII ya ¡(,: ello, trataudo el tema en lo 
que siguijica de progreso prefcsioual, y eJt lo qne vafe ett 
rc/acz'ón crm la oricJtltrciÓit actual de fas tcrl/ofo.ttias d i vrw­

sas )' en manto n la sitttaciÓII y apertura de campos espe­
cíficos de l'jercicio pro¡csioual. 

Y ahora que las espccia!irlndr·s ,·obran 1l1ll7JO v 1.i;or y 
parece que a! jiu se impouen coll la jttcr::a z'ln·nntenible de 
la propia e.ficz.'mcia, es de acf1talidart volver a cousúlcrar 
lo que puede defini>•sc COJ/IO base crucial del asunto en 
cualllo a valoraciÓII práctica de los l:.'spcct'alz'stas lt'iltlados. 

Hn vi as de resolver el problema de adqu isz'n'ón de e~tsc­
!inu=ns cnJtcrr·tas de una especialidad, 110 e¡t ta modaLidad 
de cursillo >·clámptr.,(O, fueute y vrmero de tanta iucompc­
tcucia, si11o ¿·u11w cm•juJIIO de conoci'IJtie~ttos vertebrados en 
las Famltat!cJ, dotadas e¡¡ matr.ria! y en per sonal idóneo, 
sin que ello excluya a todos los que en verdad puedan de 
forma scrz'a y au/ori=ada contribuir a la en se¡/au:;a de for­
ma temporal, l!r mestió11 se centra e1t dos pu!ttos básicos: 
AdopciÓJI de medidas por par!<' de los Cmtros Oficiales que 

gara11ticcu el valor de las cspc<"ialidndcs crmsrg~tidas, su­
/>r imieurlo esos "blanqtteos• fugaces, que como cursillo son 
a,·eptables, pero IJIIC 110 debm u.i p11cdcn ¿·ompctz'r jamás colt 

las autéutiras especia/i:;acio!les. Y en seg undo térm ino 
complemeutando la MciÓJt anlcn'or mm actitud d eci d ida de 
las Orgam':;aciones Colegiales Clt cuanto, a l a prollcción de 
las citadas cspecialidadrs c 11 el rjerc/ct·o, en et scutido de que 
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si bien eu el terreno partimfar es /a. rjiúmcin quien ih'ri­
m e )' crmsagra nl <'1<1'110 pfdto mire rsj>I'Cin!idnt! adquh·r'da 
y coJt.fcrida,·u el tareuo oftdn/ dehe ser n.bl'c-rtn, ejl'lltpiar y 
decidida fa adscrip~r'ón de los puestos que la fe,l(l'shrrr'riu se-
1itrla partr los titulados nspccti¡,os. Y lwb/amlu mds da ro, 
r¡ut esos pues/os de inspr~cio1t que reclama la orgam·:ación 
trv!~ota de coJtlro{ estlu m manos de cspccialt'stas de aV!'cu!­
tm'a titulados, que las especialidades ro/lsa.~radns por la 
ley, por rjcmplo la d~ Sam'dad Vctedil(rria de León, tenga 
P•'oycrcióu real y práctica y que jiualmeute la futura de 
JVutrti:ión Animal, r¡11e coJt fttlt/0 ra{or J' rjiál'ucr'a abordau. 
las Facultarles para rorrcspo!tdl'r n las llt'cesidndcs crctim­
tcs de la lJtdustria ,:spmiola de p,·cusos, poniendo a prrt<tba, 
sus Úlsia/aáou.:s, su profesorado especifico J' uo titubeando 
en acogrY al que sin 1ma dedicación iuteg•·al a In wstlinu:a 
puede enrt'q11ece~la ron aspectos perso!lalme¡;f¡• est11dindos y 

expcricn.c/a. adquirida eu S1t coltlacto coJt los problrmas, 110 ~ 

res·utttm fallidas a la flora de simar tr los rsprciah'stas 
auténtl'cos en el lugar a qttc tiene dcredw .m esjucr=o y srt 

capacitaciól'. 
Que las DirecciollCs Gcuerafcs corr espomil'•·utcs )' q!lc tos 

Or.[[allismos que ha11 de teuer rcladóu W/1 ef problema, lo 
compre1tdtr1t es ju11a'ameutai y que ayudm a la espcciali;a­
ción co1t s11s rec:wso.1· y co11 los hombres documc111a.dos que 
pueden hacerlo. Que 110 so1t pocos. Pero cu csprcia!i::acúJIIes 
siJt sucedáueos ui sojistiracioucs. Y e1t d marro dr la liusc-
1irm:;a., G'Oit su.s imtalaáoues J' co1t el seutido rral qNe del 

espado y drt t iempo time !a !'eda.~o.r;ta. 
Lo que en ji11 110 es 1/l/r.c/w pedir. Ni poco. Sim¡,fcmcufe 

cordura y justiáa. 

JI. Jll. B. 
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CA 'l'l!D~A DE ANA liSIS QUIMICO DE ALIMENTOS 
FACULTAD DE VETERINARIA DE CÓRDOBA 

( D OCTORADO) 

(CU RSO !955 · 1 9 56) 

:Determinación de[ estado de putrefaceión 

de ro~ earnes por fa inoe~ figación de( 

nifrógeno ominado o amonica( 

Jerónimo Apar i cio 

Se considera hoy como evidente por todos, que desde los tiempos 
más remotos el hombre comió carne. La necesidad le obligó a pro­
curarse la carne y por esa razón se hizo primero cazador y luego 
pastor. Es por tanto la carne el alimento más antiguo y más gene­
ralizado de la Humanidad. 

Todos los investigadores de la Prehistoria están conformes en 
que el hombre paleolífico era consumidor de carne de los animales 
que cazaba. La abundante y variada caza le permilla su rtirse u e car­
nes de distintos animales; algunos yacimientos óseos enconlrados 
son considerados como residuos de comida. 

La invención del fuego cambia la vida del hom bre primitivo y 
éste se aprovecha del mismo, ITansformando su forma de alimen­
tarse. 

Al aum entar en cultura el hombre del N wli tico, se produce el 
hecho de la domesticación de los animales, que, comenzando por el 
perro utilizado como auxiliar para la caza, sigue con el resto de los 
an\males domésticos hoy conocidos, la domesticación da lugar al 
rebaño y as! constituye el hombre sus primeras reservas a limen­
licias. 

Pasado el umbral de la Prehistoria e introducida ya la ca rne de 
los mam!feros domesticados en la alimentación humana, nos encou­
tramos en los testimonios escritos, ciertas ideas y creencias de los 
pueblos primitivos, relacionadas con la ca rne. En las leyes d ~l 

Manú, se admite la carne como alimento y se dan normas para s u 
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consumo, no debiendo consumirse las carnes que no hayan sido con­
sagradas por las plegarias, indicando los animales cuyas carnes no 
se deben consumir. 

En los libros bíblicos que constituyen el Antiguo Testamento, 
nos encontramos con diversas citas que dan a entender una preocu­
pación por la higiene del alimento carne. En el libro del LevHico se 
señalan los animales cuyas carnes pueden consumirse y así se dice 
en el capítulo XI, versículo lJl •de entre Jos animales todo el de pe­
zuña y que liene la pezuña hendida y que rumia, este comereis¡ y 
continúa en el versículo VII• también el cerdo porque tiene pezuñas 
y es de pewña hendida, mas no rumia, lendreisle por inmundo. 
También el libro del Deuteronomio en d cap(tulo XIV, versículos 4, 
5, 7 y 8 se enumeran los animales aptos para comerse, eliminando 
a los que no tienen pezuña hendida y el cerdo que aunque la tiene, 
no rumia. Conocida es la a1•ersi6n de los árabes por la carne de 
cerdo, que parle de la abolición de la misma en los preceptos sagra­
dos del Corán. Según unos autores un cerdo hoyó el manto del Pro· 
feta Mahoma¡ otros infieren la prohibición a grandes epidemias pro­
ducidas en aquella época por ingestión de carne de cerdo. 

Para los judíos la matanza de los animales de abasto constituye 
un verdadero rilo sagrado. 

También los antiguos egipcios consideraban al cerdo como ani­
mal abominable, según Herodoto, •sólo en algún dla señalado se 
podla lomar un poco de tocino o de carne socarrada•. Existían en 
Egipto verdaderos ca rniceros especializados, como se deduce de es­
cenas descubiertas en los monumentos funerarios de los reyes, as! 
en la tumba de Ramses IlJ en Teba se ven relieves representando 
escenas de matanzas tal como aduahnente se hacen. 

En la primitiva Grecia los héroes de Homero se daban grandes 
banquetes de carne¡ los griegos atenienses más civilizados, eran 
buenos gastrónomos, mas no glotones, sabiendo gozar moderada­
mente del placer de la buena comida. 

En Roma se consumían las carnes de las más va riadas especies. 
La cultura y civilización romana nos legó una admirable organiza­
ción de la mata nza y de las carnicerías. Aunque seguían sacrificán­
dos e anima les a los Dioses, ya aparece la matanza como industria 
y nace el carnicero como oficio, la matanza empieza siendo familiar 
y más tarde se centraliza en el Macelo o Matadero público, que en 
'""'"~ prY•~,N.¡:o. J:.w~.ó .J¡~,.Sil r1"""~"~ J ' r;~~"'nirD>I'Í~ ~1 mic::mo fiP tn.DO a) iQUa} OUe 
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ocurrió ~n España ~n la Edad M~dia. Se reglamenta la venla de la 
carne y d~ sus productos y se ~stablece una inspección a cargo de 
los Curator~s urbi que hacfan ~ 1 reconocimiento de Jos alimentos en 
los Mercados, y los impropios para el consumo eran arrojarlos a l 
Tiber. 

Como consecuencia de la dominación romana en España, s e deja 
sentir su in[)uencia en este ortlen de cosas. 

En el bajo medioevo, España lué un mosáico de razas, cristia­
nos, judíos y musulmanes, que a veces convivieron jun tos, refleján­
dose en las costumbres alimentícias y en el uso de la carne las di­
ferencias raciales. 

La carnicería pasa a ser un servicio público en el Municipio cas­
tellano, se ti ene el concepto romano del Mace lo, en los fueros muni­
cipales podemos ver las costumbres re lativas al abastecimiento y 
consumo de carnes. Las citas que pueden leerse en el Arte de amar, 
del Arcipreste de Hita y en el Arte cisoria de D. Enrique de Villena 
nos indican según Sanz Egaña que existía en nuestra Edad Media 
una preocupación por estos problemas y que se inicia con la orde­
nación del reconocimiento higiénico de la ca rne. 

Llegamos finalmente a la Edad Moderna en que conseguida la 
unidad poli ti ca·, el poder público empieza a interesa rse por los pro­
blemas que atañen a la salud. Las carnes son objeto de una va riadi­
sima legislación. Se tienen JJOticías de fina les de l XV en que los 
municipios de las grandes poblaciones ordenan la cons trucción de 
Mataderos y que éstos se instalen er1 las afueras de las ciudades. 
El de Sevilla estaba situado a extramuros de la ciuclad , en la Puerta 
llamada de la Carne. El de Córdoba fué construido por Cédula ex­
pedida por los Reyes Católicos, en la Puerta del Rincón, r ocuparla 
seguramente el sitio que hoy se conoce con el nombre de Campo de 
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la Merced. En las Ordenan?.as de Carlos 1 se marca la separación 
de la carnicería y el matadero. 

Por fi n se im ponen diversas prácticas en el comercio y abasto de 
las carnes y con el fin de asegurar el abnstecimieuto de las mismas 
se recurre al si3tema del obligado abastecedor. A mediados del si· 
glo pasado se da un paso importantísimo cual es la entrada en el 
matadero de la inspección veterinaria en sustitución de los antiguos 
prácticos veedores. 

Definición de la carne. - C.a carne podemos enjuiciarla y defi· 
nirla desde diversos puntos de vista. El Diccionario de la Real Aca· 
demia define la ca rne como la parte blanda y mollar del cuerpo de 
los animales; pero abundando algo más en el concepto cientlfico se 
ha tratado por diversos autom, de llegar a la defini ción de carne, 
con varia fortuna: así Villa in (1892) estima por carne en términos de 
carnicería , lo que queda del animal una vez quitados los des¡>ojos y 
caídos; Morcillo y Olalla di ce que es la parte rnuscl.j)ar de los ani- , 
males, considerada como alimento y que se vende públicamente en 
nuestros mercados. Mas recientemente, Ostertag entiende por carne, 
en senti,lo estricto, la masa muscular con svs correspondientes 
tejidos conjuntivo y graso, huesos, nervios, vasns sanguíneos y lin-
fáticos. Piettre, de una forma mas p"ecisa, aplica la designación de 
carne a los tejidos blandos que recubren el esqueleto. 

En el Congreso de Higiene alimenticia de Ginebra en 1908, se 
trata de buscar una defin ición exacta de la carne, acordándose la 
siguiente: •Se llama carne fresca todas las partes comestibles de los 
animales propios para la a limentación del hombre, matados recien­
t~mente , sin haber sufrido ni nguna preparación destinada a prolon­
gar la conservación; únicamente permite la simple refrigeración•, 
para Sanz Egaña esta última definición resulta al~o amplia, ya que 
incluye en el concepto de carne, las vísceras comestibles, que son 
alimento pero no son carne. 

Desde el punto de vista alimenticio hay que aceptar el factor 
anatómico y considerar como carne todas las masas blandas y mo­
llares que rodean al esqueleto. 

En el sentido comerci¡¡l de la carnicería se tiene un más amplio 
concepto y a veces se consideran como carnes, algunas piezas for· 
madas por pa rtes blandas y por huesos; de todas formas no podemos 
considerar como carne mas que a las partes blandas, ya que los 
huesos no son a¡>tos para la ahmenla::~on, aum¡u< ><úu "'~"hnlv .¿ 
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condimentos. Está constituida por ¡anto la carne, por el tejido mus­
cular con los correspondientes tejidos conjuntivo, graso in termus­
cular, cuya cantidad y distribución influym en ~ 1 valor alinwnticio 
y en la presentación de la carne, siendo de gran importancia para el 
higienista. 

Cétracteristicas de la came norma!.- Al estudiar la carne, es 
preciso diferenciar la carne sana, o sea la carne procedente de rt>st>s 
de abasto, sacrificadas en estado de salud, de la carne enferma, 
cuya ingestión puede ir seguida de trastornos en el que la consume. 

Sucintamente diremos, que la carne muscular con el conp.:ntivo 
y el graso intermuscular cuando la res está bien sangrada, en los 
bóvidos jóvenes y en los bueyes es de color rojo pálido; en toros y 
vacas, el rojo es más obscuro; en las terneras, rojo el a ro o rojo gris; 
en las reses españolas, debido a su na tural pigmentación, el color 
suele ser rojo obscuro intenso; en las reses lanares rojo encendido; 
y en el cerdo rojo o gris rojizo. La carne de reses viejas es general­
mente más obscura que la de las jóvenes. La grasa de reses lanares 
y cabrías es blanca y fi rme, la de cerdo es blanca y blanda. El sebo 
en el vacuno es blanco o amarillento y algo endurecido en la super­
ficie. Los huesos, presentan al corte, sección dura blanco ¡zrisácea 
o amarillo gris, la médula es iirme, blanca o amarillo ro jizo. Los 
ganglios tiene coloración gris amarilla o azul gri sácea, son firmes a 
la presión y al corte presentan una superficie grisácea recubierta de 
un líquido también grisáceo. El olor de la cam e, recién faenada es 
suis-géneris y en ningún caso debe ser desagradable. 

La carne sana y de buena calidad, se corta fáci lmente y la su­
perficie del corte tiene un aspecto característico, da la impresión de 
un mosáico constituido por poHgonos irregulares forma dos por los 
fascículos musculares secundarios. En la sección no deben verse 
manchas ni infiltraciones de ningún género. El jugo que escurre 
debe ser rojo y tener reacción ácida; si no es así, procede de anima­
les muy delgados o enfermos o se trata d~ carne putrefacta. 

Valor alimenticio de las carues.- EI concepto del vaior nutrit ivo 
de la carne es dependiente de varios factores, como son la composi­
ción físico·química y otros puramente persona les y psicológicos; 
atendiendo al factor ponderal hs1co-químico de fácil determinación, 
el valor alimenticio depende de la especie animal, de la edad, estado 
de gordura y ta mbién de los cuidados que se den a las carnes con 
posterioridad a la matanza. 
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Partiendo de su análisis químico, llegamos a la conclusión, de 
que la ca rne es un alimento rico en proteínas y en grasas y muy 
pobre en hidratos de ca rbono, conteniendo sales y algunas vitami· 
nas. Las proteínas animales son im prescindibles para la vida del 
hombre y para formar una ración adecuada; las proteínas de los 
animales son las más completas ya que contienen el conjunto de 
todos Jos a minoácidos conocidos y al ser más afines, presentan una 
gran ventaja para la asimilación. El organismo humano no puede 
prescindir de las proteínas animales, so peligro de estar expuesto a 
sentir en si mismo, prolundas alte;aciones morlológicas y psíquicas. 

La proteína es un alimento esencialmente plástico y al oxidarse 
en el organismo, proporciona calor, 3'7 calorías por gramo. También 
hay que tener en cuenta en relación con el valor nutritivo de la car­
ne, la especie animal de donde procede y hasta la región del cuerpo 
a que pertenece. Aunque la carne de buey cebado se ha considerado 
siempre como de gran valor nutritivo, experiencias realizadas con 
ratas han venido a demostrar que las proteínas de la carne de cerdo 
son las que tienen el mayor valor nutritivo. 

Alteraciones y toxicidad de las carnes.-Putre!acción¡ sus gra­
dos y determinación.-Se conocen actualmente en patología humana 
un grupo de toxi-infecciones producidas por la ingestión de carnes 
microbianas . El concepto intoxicación, no quiere decir que los tras­
tornos sean producidos por substancias químicas u orgánicas extra­
ñas a la composición normal de las carnes, sino por productos qne 
naturalmente pueden producir las carnes y en muchos casos por in· 
lección intra vitam. 

Las tres manifestaciones morbosas que actualmente se conocen 
y que son producidas por consumir carnes o preparados de carne 
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con infección microbiana son: Intoxicación por carnes putrefacta s, 
intoxicación parat!fica y botulismo. 

Nosotros, de acuerdo con el enunciado del tema, vamos a pre­
tender estudiar, aunque sólo sea someramente, la putrefacción, sus 
grados Y la manera de descubrirla por la determinación del nitróge­
no aminado o amoniacal. 

En cuanto a la putrefacción, considerada ésta en el orden bioló­
gico, es un fenómeno natural, una de las fases de descomposición 
de la ma teria albuminoidea, esta, al reintegrarse al reino mineral, 
sufre una degra dación en moléculas de composición química cada 
vez más sencilla (albumosas, ácidos orgánicos, amidas, etc.). E l pro-· 
ceso de la putrefacción tam bién alcanza a la grasa y glúcidos . 
Es opinión hoy generalmente admitida que la putrefacción es obra 
de los microbios. 

Son muchos los g~rmenes que pueden dar luga r a la putrefacción 
de las carnes, no habiéndose llegado aún al conocimiento total de 
dicha variada nora. 

En un principio se quisieron hacer responsables de la putrefac­
ción, únicamente al B. próteus y al B. coli comune. Con posterioridad 
y de acuerdo con los traba jos realizados por Bienstok, el número de 
gérmenes a los que se hace responsables de la putrefacción es muy 
am plio, de acuerdo con las distintas formas de pu trefacción. 

En las carnes de matadero y en la forma externa de la putrefac­
ción se han encontrado micrococos, B. Coli, Proteus, bacilos del 
tipo Subtilis, Mesentericus y B. Fluorecens. En la fo rma anaerobia 
de la putrefacción, poco frecuente en las carnes de matadero, se ha 
encontrado el Putrificus, el Fluorecens y los micrococos Albus, 
Aureus, Flavus, Liquifacius etc. No todos tienen la misma interven­
ción, los anaerobios se consideran como necesarios y los a erobios 
como accesorios. 

No son de despreciar las circunstancias ambientales, como son 
duración del almacenamiento, cuidados y manipulaciones recibidas 
por las carnes etc., que pueden modiiica r la etiología de la putrefac­
ción. 

Formas de putrefacción. Se admiten dos formas de put refac­
ción: la externa o aerobia y la interna o anaerobia. 

La putrefacción externa es la más frecuente en las carnes de ma­
tadero. Se inicia en los tramos de tejido con juntivo y vasos sanguí­
neos, desarrollándose y caminando lentamente de dentro a fuera de 
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la masa carnosa y apreciándose muy bien en los !rozos musculares 
y en los cortes. 

Cuando actúan los microbios comienza la putrefacción y esta se 
desarrolla s iguiendo varias fases, que, dP acuerdo ron Wundran y 
Shonberg son: Primero en el conjuntivo, hidrolesis con destrucción 
de sustancia cola¡¡ena, la superficie se presenta pecajosa, coloración 
gris o verdosa, mucha y humedad. En la segunda fase se produce la 
destrucción de la molécula albuminoidea con la intervención de los 
ferm entos bacterianos, dándose lugar a la formación de peptonas, 
poli péplidos y a rninoá cidos, con reacción francam ente alcalina y fi­
nalmente una tercera fase de destrucción de los aminoácidos por 
desrnolísis del1\da principa lmente B. Proteus¡ fo rmándose además 
amoníaco, h id rógeno sulfu rado, indo!, tscatol y formación de ami nas 
y diaminas ven enosas. Son factores que favorecen la putrefacción 
externa: El estado patológico de las reses, el degüello defectuoso, la 
falta de limpieza , el tiem po, el estado higrom~trico y la tensión eléc­
trica. 

Las carnes en si of11~cen distin tas resistencias: Las zonas recu­
hiertas de grandes aponenrosis están más protegidas; en cambio la 
ri queza en tejido conjuntivo y la bascularizacíón, favorecen el pro­
ceso. 

Putrefacción interna.-En esta forma d~ evolución la putrefac­
ción es reí pida y existe gran tendencia a formar gases; la molécula 
albuminoidea es atacada por gérmenes anaerobios. Es característica 
de los ani¡na les no eviscerados ni desollados después de muerto, de 
ahf que se le llame putrefacción cadavérica; las bacterias proceden 
del intestino siguiendo la in fección una vía centrifuga. La actividad 
bacteriana se manifiesta por el enverdecimiento característico en los 
capilares y en las regiones pe rifh icas perm eables al oxigeno atmos­
férico. N o obstante, Jo dicho, la iufección también puede entrar por 
las superficies externas¡ el reblandecimi~nto cadavérico puede dar 
lugar a grietas y el polvo puede depositar bacterias en las superiicíes 
fermentescibles. 

Los gérmenes anaerobios son los responsables de la coloración 
verdosa del tejido conjuntivo; y, en la superficie de los cortes el olor 
nauseoso es debido a las amidas. 

Favorecen la putrefacción interna el calor y la repleción de los 
vasos¡ así en las reses mal degolladas, de agonía lenta y sangría 
di!ici]. la.~ ..hru:lP.ti.l\.< ,ruuul.P.n .11t.<'~< .f:v: ilm~nl!> Jli!nruli"O'I." ¡M".\rutl'd 

cuerpo. 

,¡ 

' 
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Determinación del grado de putrefaccióu.-Se puede descubrir 
la putrefacción mediante el conocimiento de los caracteres macros­
cópicos externos: la actividad bacteriana detumina modificaciones 
en la estructura, color, olor y sabor de las ca mes. 

En cuanto a su estructura, la carne en put refacción pierde con­
sistencia y se vuelva blanda a consecuencia de la peptonizacíón y 
posterior disolución de las materias albuminoideas. 

El color palidece más o menos, predomina el tinte verdoso pa­
sando al verde espinaca o ac~iluna, hasta atenuarse y desapaTecer. 
El olor es especifico¡ sulfidrico amoniacal. El sabor es amargo y 
desagradable. La reacción a consecuencia de la form ación de amo­
niaco es primeramente anfótera y después alcalina (ph 6,6, carne de­
comisable). Existen localizaciones de excepción en la canal como 
son la región renal, la cuadrifurcación de la aorta posterior, la re­
gión puviana, el dorso, los lomos, soliendo empezar el fenómeno en 
las reJ!ion es abunda ntes en conjuntii'O y vasos sangnlneos de don u~:: 
irradia luego en todos sentidos. La presenci il de gl'asas tam bién fa­
vorece el proceso, siendo las carnes de buena calidad las que fu­
mentan más pronto. 

En cuanto a la bacteriología de la carne hemos de decir que el 
examen bacteriológico de las carnes tiene poca importancia para 
juzgar el estado de putrd accióo de las mismas¡ la presencia de una 
rica flora microbiana no quiere decir que las carnes estén podridas 
y por el contrario en carnes putrefactCJs, el análi sis bacteriolóRico 
pone dificílmenle de manifiesto gérmenes. No obstante presentar 
grandes dificultades puede demostrarse la ex istencia de bact rías de 
putrefacción; según Piellre son !os r~ñones órganos de elección para 
la recogida de muestras, aconsejándose en genera l aprov~clta r los 
vasos que atraviesan la región in vadida. 

En la putrefacción extema se aprecian tres periodos en los cua­
les varia la flora microbiana. Al ' principio se encuentra n esta filo-
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cocos, que enseguida son sustituidos por abundancia de B. Coli y 
por último el bacilus proteus en sus diferentes variedades. En la pu· 
!refacción interna se encuentran en general pocas bacterias, abundan 
principalmente los bacilos y los esporas. La riqueza bacteriana en 
las carnes con putrefacción interna, aumenta a medida que se des· 
componen sus elementos constitutivos y según avanza la putrefac· 
ción, aminora el número de gérmenes. 

Para demostrar la microflora se puede recurrir a distintos méto· 
dos de tinción: modernamente Kelch ha propuesto el contaje micro· 
bíano de la carne mediante la siguiente técnica: En una cápsula 
estéril se ponen cinco gramos de una muestra de carne recogida es· 
térilmente; se añaden 45 c. c. de solución fisiológica estéril y después 
se desmenuza. Pasados 20 minu tos se recoge un c. c. del extracto, y 
según la riqueza de gérmenes, se disuelve en solución fisiológica y 
se siembra en agar corriente, extendiéndose en una cápsula de Petri. 
El método sirve para contar to dos los gérmenes incluso los de cre­
cimiento tardío¡ el recuento de los gérmenes empezará pasados 
cuatro días de permanencia en la estufa. 

Reacciones y pruebas de laboratorio para descubrir el nitrógeuo· 
amoniacal.-J. Lenfeld, cuando hay sospecha de putrefacción en una 
carne, aconseja seguir la siguiente pauta. 

Primero: pruebas de orientación. a) Reacción de Eber. b) Filtra· 
cíón del extracto acuoso. e) Limpidez y coloración del extracto. 
d) Prueba con ácido acético o ácido fosfórico. e) Prueba con el cloro. 

Segundo: pruebas de comprobación. a) concentración del pH. 
b) Examen bacteriológico. e) inoculación del extracto crudo y cocido 
a Jos an imales de laboratorio. 

Todas estas pruebas no tienen el mismo valor; las más importan· 
les son el descubrimiento del amoníaco y la determinación del pH. 

En las carnes podridas se desprende amoníaco en cantidad va­
riable que disminuye pronto y acaba por desapa recer. 

El nitrógeno amoniacal, que en la carne fresca representa el 
10 °/0 del nitrógeno total , aumenta en la putrefacta, alcanzando 14 
y 16 por ciento, y Jo mismo se observa en el hígado fresco, cuyo ni· 
trógeno total es de un 3 °/0, el nitrógeno amoniacal de 0,32 por cien­
to, y en el hígado en putrefacción alcanza el 0,42 "/0 • 

Podemos servirnos del Método de Eber que se practica del modo 
siguiente: 

'1 
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Se prepara el reactivo compuesto de: 

Alcohol de 96• . . 
Acido clorhídrico. 
Eter sulíúrico . . 

3 gramos 
1 » 

1 

Del reactivo se pone 1 c. c. en un tubo de ensayo, cuyo tapón 
lleva atravesado una varilla de vidrio que sirve pa ra clavarla en la 
carne¡ en esta disposición se introduce en el tubo, procurando que 
no contacte con ellfquido. 

Si la carne se halla en estado de descomposición, aunque esta 
sea en sus comienzos, se forman vapores persistentes de clol'\lro de 
amonio, grisáceos, azulinos, que pueden verse perfecta mente si se 
coloca el tubo sobre un fondo azul oscuro. Conviene que los trozos 
de carne sean pequeños, para que puedan int roducirse en el tubo 
sin ningún esfuerzo. Cuando no se disponga de la varilla de vidrio 
para suspender la carne dentro del tubo, puede utilizarse un hilo con 
el que se ata y en esta disposición se introduce en el tubo. 

También se puede hacer la prueba con el Reactivo de Nessler 
en este caso se utiliza el extracto acuoso de la carne¡ la técnica es 
muy sencilla: En un tubo de ensayo se vierte una cantidad a proxi­
mada de 1 c. c. del reactivo, cu)•a fórm ula es la siguien te: 

Yoduro mercúrico. 
Yod uro potásico 
~osa cáustica . . 
Agua destilada. . 

10 gramos 
5 

70 
100 

A un c. c. de este reactivo se añadm 1 O gotas de extracto de 
carne. Si se produce fácilmente un pr~ci pitado amarillo o rojo ladri­
llo, la carne está putrefacta. 

Según Glage, la presencia del amoniaco no quiere decir que 
exista putrefacción, pues a veces hay procesos bacterianos que pro­
ducen amoniaco y también la ausencia de gérmenes en los prccesos 
de enranciamien to, y el sazonado de Jos embutidos produc~n una 
reacción positiva sin qu~ exista putrefaccíór. Además no puede 
aplicarse a las carnes o pescados sometidos a la salazón o al 
ahumado, porque la pres~ncia normal de trimetilamina puede dar 
una reacción positiva. 

Por otra parte, Parnas, según experiencias propias, ha demos­
trado que se forma amoníaco incesantemente en la sangre, princi­
palmente en los glóbulos rojos de los animales superiores)' por Jo 
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tanto en la sangre de los animales de matadero. Esta formación de 
amoniaco se intensifica durante la agonía y se acrescienta también 
después de la muerte. 

Por estos motivos, conviene juzgar los resultados de esta pr·ueba 
con gran cautela y comprobarlos debidamente. 

Otra de las pruebas utilizadas para la determinación del nitró­
geno amoniacal es la consistente en desleír 5-10 gramos de sustan­
cia en agua (acidulada sí la carne tiene reacción alcalina) en un 
mortero; decántase el líquido en un malracito de 250 ó 500 c. e; se 
lava por decantación la porción insoluble, se completa el volumen, 
y en una parle alícuota de la solución (que no contenga más de 
0,1 gr. de NH3) determinase el amoniaco destilando con un exceso 
de hidrato sódico (o de magnesia calcinada, sí la carne conti~ne ni­
trógeno orgánico fácilmente descomponible por los álcalis). 

Para esta destilación se usa de ordinario el material y se sigue 
el procedimiento usados en la determinación del nitrógeno orgáni co 
por el m~todo de Kjeldahl. 

El amoniaco (NH1) por 100 de la muestra, se obtiene multipli­
cando por 1,2143 el porcentaje de N calculado. 

Este último procedimiento es lo bastante preciso para conside­
rarlo como uno de los mejores en la práctica )' es de los más co­
munmente usados en las determinaciones analíticas por las que 
llegar a resultados precisos. 

Por tí !timo diremos que dada la importancia que en ciertos casos 
reviste el conocer el estado de conservación de una carne, no sóla­
mente debe procederse utili~ando métodos prácticos )' precisos sino 
que también hay que tener en cuenta el interés que reviste la toma 
de las muestras así como también el modo de prepardrlas en los la­
boratorios antes de someterlas a las dinrsds manipulaciones y de­
terminaciones que nos interesen. 
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CATEDRA DE ANAL!SIS QU IMICO DE ;\LIMENTOS 
l't\CULTAD DE. VETERINARIA DE CÓIWOBA 

(oocr o .. oo) 

(CURSO 1955 · 1956) 

:Diferenciación de carnes de (a~ espec:ies de aóa~fo 

en rdación con (as caraeferisticas de sus grasas 

J acin t o V i tal 

En general. denominamos carnes a las parles blandas de los 
ani males sacrificados, consliluidas principahnente por el tejido mus­
cula r y pequeñas cantidades de otros tales como el adi poso, a po­
neurótico, tendinoso etc. 

Es de la com petencia del Veterinario, dictamina r desde el punto 
de vista higiénico si una carne es apta para ¿J consumo por proce­
der de animales sanos¡ establecer su valor nutritivo mediante la de· 
terminación de sus componentes y de poder establecer en todo mo­
mento la especie de abasto a que se dice pertenece. 

Constituyendo este último punto el problema que más frecuente­
mente se presenta en la práctica\' estando comprendido de lleno en 
el tema, será del que principalmente no~ ocupemos. 

Dado el incremento de consumo de carne de équidos en casi 
todos los paises, se ha desarrollado enormemente su comercio, 
aumentando en consecuencia, los mataderos, carnicerías y despa­
chos hipofágicos. Ello ha conducido a sentir la necesidad de un 
mejor estudio de estas carnes y de los productos derivados de esta 
especie, tanto por lo que representa su consumo por el hombre, 
como por sus aplicaciones y utilización industria l. 

La importancia del comercio de estas carnes de équidos hace 
imprescindible el conocimiento de sus caracterís ticas esenciales, no 
sólo, como anteriormente decimos para darle debida aplicación, 
sino también para poder evitar Jos fraudes que con las carnes y sus 
<Ji versos derivados ofrezca este mismo comercio. 

No sólo importa distinguir entre ca rnes de vacuno y équiuo, por 
ejemplo, sino que también, dentro de esta misma espedl' entre ca-
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bailo, mulo y asno, dada la diferencia de precio entre estas especfes 
también de abasto. 

Uno de los caracteres que sirve para la diferenciación de carnes 
de abasto o consumo es el q11e ofrece el conocimiento de la grasa o 
grasas de cada especie, pues aún siendo, fundamentalmente idénti­
cas casi, proporciona su estudio, sin embargo características, que 
pudiéramos llamar especificas en las que basar su distinción. 

A este fin estudia remos los principales caracteres y composi­
ción de las gras as en las distintas especies de abasto, que pueden 
servir para su ide ntificación, exponiendo los métodos analiticos que 
consideramos más rápidos, seguros y prácticos, asf como los que 
hemos seguido nosotros en el curso de este trabajo. 

Grasa de buey. - La grasa de buey, como las demás grasas ani­
males para su estud io, necesita de distinción entre: grasa de reser­
va o revestimiento (sebo de buey), frecuentemente resultado de una 
asimilación incompleta . y cuyos caracteres varían entre amplios 
l!mites según el método de alimentación¡ se hallan localizadas en 
tejidos especiales, prestándose a su separación y extracción fácil­
mente, constituyendo una grasa de gran importancia industrial; 
grasa celular, materia grasa diseminada por el organismo, esencial­
mente característica de la especie y del tejido¡ sus caracteres y com­
posición no guardan dependencia sensible con el método de alimen­
tación, ofreciendo en cambio la dificultad de su extracción en gran 
cantidad. 

Esta última o grasa celular o intersticial es la que más nos inte­
resa y a la que nos referiremos ya que casi siempre habremos de 
partir ile un trozo de carne, que es lo que prácticamente se nos ofre­
ce para el dictamen de su diferenciación de especie. 

La grasa de buey, y en general del ganado vacuno, es de color 
blanco amarillento, dura, consistente y firme poco friable, casi ino­
dora e insípida recién obtenida y cuando es más vieja y tiene algún 
olor, recuerda a la especie de que procede. A la luz y al aire se 
enrancia fácilmente y se decolora, adquiriendo vntonces olor carac­
teristico. Es casi insoluble en el alcohol frio; soloble en 40 partes de 
alcohol de 95° hirviente; soloble mas fácilmente en éter, cloroformo, 
bencina, sulfuro de carbono, ele. 

.. 
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Para esta grasa, Villavecchia, señala los siguientes C<Jracferes: 

Peso especifico a 15° . 
Punto de fusión. . . 
Punto de solidificación 
lndice de refracción (Zeiss) 
In dice de saponificación. 
lndice de iodo . . . . . 

Martinenghi, admite: 

Punto de solidificación 
Punto de fusión . . . 
lndice de saponificación . 
lndice de iodo . . . . 

Rivals y Padova, considera como medios: 

Densidad a 13" . . . . 
Punto de fusión . . . . 
lndicv. de soponificación. 
lndice de iodo . . 
lndice de refracción . . 

0,943- 0,953 
40 -49° c. 
í. 7 - 37° c. 
40 - 49 <1 40° 

193-202 
36-46 

28,4- 38° c. 
4.0 - 51 o c. 

190 - 200 
32 - 47 

0,943 - 0,953 
40 - 47 

194 - 200 
. 38 - 44 

. 1 ,4573 - 1,4584 

En cuanto a su composición diremos que la grasa de \'acuno 
p11ede contener a veces pequeñas cantidades de ácido mi rística y 
linoleico, puo normalmente en su constitución sólo ent ran los áci­
dos oléico, palmílico y esteárico, el primero en proporciones va ria­
bles, según la edad, tejido, órgano y método alimenticio ele! animal 
~- procedencia y los otros dos, en proporciones sensiblemente 

-.gua les. 
Grasa de carnero y cabra.-La grasa de las reses lanans y ca­

brías es blanca y firme, de olor y sabor caractu íst ico de su es pecie; 
se enrancian y decoloran más fácilmente que las grasas de vacuno. 
Son solubles en los disolventes ordinarios de los cuerpos grasos. 

Citaremos los principales ca racteres señalados por di versos 
autores para l~s grasas de óvidos y cápridos: 



-20 -

Ovidos Cápridos 

Densidad a 1.5" 0,937- 0,961 0,942 - O, 970 
Densidad a 20" 0,937 - 0,!153 
Punto de fusión 44-49 48,4 

44 -s2• c. 
Punto de solidificación. 32 - 41" c. 34,5° c. 
Peso molecular medio . 257 - 256,8- 257,3 
Indice de iodo. 35-46 33,3 
lndice de saponificación 192 - 197 195 -197 

Por lo que se refiere a su composición es análoga a la de la 
grasa de vacunos, la de ovídos¡ en cuanto a la de cabrios, dan es­
tearinas de difícil cristalización, ca racterística diferencial de la de 
lana res. 

Grasa de ce rdo.-La grasa de cerdo es flúida y de color blanco, 
y después de fundida y solidificada se pres~nta de un blanco naca­
rado, firme, blanda y de aspecto granujiento o granulado, de olor }' 
sabor agradables. 

Los caracteres admitidos y que definen esta grasa son: 
Densidad a 15° . . . 0,936 (0,934- 0,938)-0,931·8. 
Punto de fusión . . . . 42" (36 - 48).- 36 • 49. 
Punto de solidificación . 26-32 
lndice de saponificación. 195-200 
In dice de refracción. . . 49 · 52 a 40• C. (Zeiss) 
lndice de iodo. . . . . 46 -75 (medio, 62) 

Refiriéndonos a su composición diremos que Amberger y \Vie­
sehann de una parte y Myddldon y Barry de otra, teniendo en 
cuenta las variaciones que presenta esta grasa, según la parte del 
animal de que procede, el régimen alimenticio y otros numerosos 
factores que influyen en su constitución, admiten la siguiente: 

Acidos: esteárico de 8 a 15 •¡.¡ palrníti co, de 25·32 •¡, ¡ oléico, 
50-60 °{0 ; linoléico, 10 °i0 • 

Lewkowitsch, admite la presencia de ácidos !áurico y mirlstico, 
así como pequeñ ísi mas cantidades de ácido li!Joléllico. 

I"J•d y l{U~ L\;.U(.1. IC. tl , ;\\'\.. 11"\.\r "1"-1'-"' ... '\J'\\.r ~~~ ..nt~""~ ..t\C:: cliP r~c:DrV~ 

revestimiento o acumulación, puede ocasionalmente contener lada 
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clase de ácidos procedentes de los alimentos (tortas }' melazas) in­
¡!eridos. 

Grasa de Pquidos.-Nos ref~riremos principalmente a la de ca­
ballo como más conocida y de mas importancia, haciendo la indica­
ción de que sus características de aaalogla y diferencia con la de 
mulo y asno son muy poco marcadas. 

Su olor y sabor no tienen nada de agradable, su color e$ amari­
llento (amarillo de manteca) y de aspecto sebáceo. Es bastante más 
flúida que las grasas de buey, carnero, cabra y cerdo. 

Después de fundida, enfriada lentamente y prensada, se divide 
en dos partes que al cabo de cierto tiempo se separan en: una oleo­
sa, muy ab1mdante, que filtrada constituye el aceite de caballo }' 
otra, en menor proporción, dura y concreta. 

De sus caracteres diremos que son bastante variable .~ en cuanto 
a tejidos, órganos, edad, régimen de alimentación, clima, etc. 

Rivals y Margaillan, consideran prototipo: 

Deusidad a 20° . . . . 
lndice de saponificación . 
Indice de iodo. . . . 
Peso molecular medio. 
Punto de fusión . . 
lndice de refracción . 

0,920- 0,947 
196- (193- 200) 

75 - (70 - 85) 
275.-
36-42 

. 1 ,4604 . 1 ,41í47 

G. B. Martinenghi, señala estos promedios: 

Punto de fusión . . . 
Punto de solidificación . 
In dice de iodo. . . . . 
lndice de saponificación . 

29,5° - 43,2" c. 
22• - 37° c. 

71,4 - 86,3 
195 - 204 

El aceite ílúido, puede asimismo alcanzar un índice de iodo hasta 
de 115. · 

Su composición la expresa Heidushka así: Acidos, linolénico, 
1,7 "/.¡ linoléico, 6,7 "f.¡ olt~ico, 55,2 "/.; palmltico, 29,5 °/0¡ esteárico, 
6,8 °/oi insaponificables, 0,43. 

Es de señalar que la presencia del ácido li noléico es la ca racte­
rística que da a la grasa .de équidos la condición de grasa semise­
cante o semi-secativa. 

Por último, diremos que la parle oleosa o más flúida denominada 



aceite de caballo, se absorbe fáci lmente a nivel de la piel, lo que 
hace que se emplee en farmacia a más de su utilización alimenticia. 

En el mulo, los caracteres y composición son idénticos a los del 
caballo, ofreciendo muy ligeras diferencias en cuanto a sus índices 
de iodo y saponificación, que son un poco más bajos en el primero. 

Para la grasa de asno, se admiten los siguientes, igualmente poco 
diferenciab\es con los anteriores: 

Densidad a 20° . . 916 
Punto de fusión . . 39 
Indice de sa panificación . 198 
Indice de iodo. 77 
Peso molecular . . . . 272 

Grasa de perro.-La grasa de perro es ordinariamente de color 
blanco o blanco amarillento, untuosa, suave y de olor característico, 
sebáceo y picante. Fundida y en caliente es algo más amari llenta, 
flúida y de olor francamente desagradable. 

Los caracteres que la definen son: 

Punto de fusión . . . 
Punto de solidificación . 
Indice de iodo . . . . 
Indice de saponificación . 

37 ·40° c. 
zo . 2s• c. 
58,3 - 82,6 

194,4 - 196,4 

Su composición difiere poco de la del galo, ofreciendo como ca­
racterística principal su riqueza en oleína. 

Grasa de gato.- Su color varia del blanco lechoso al blanco 
amarillento; flúida, suave y untuosa al tacto y su olor característico 
de la especie. 

Sus caracteres más destacados son: 

Punto de fusión . . . 
Punto de solidificación . 
Indice de iodo. . . . . 
Indice de saponificación. 
Densidad a 15" . . 
Coeficiente de R. M. . . 

38-40° c. 
24.26° c. 
54,5 

190,7 
0,931). 0,931 
0,2-1 

Grasa de conejo.--Esta grasa se presenta de color blanco naca­
rado con reu~¡os rop/.u~, uJ<.a:> o.""muu"'vo) ........... , --¡:- -1- -,-.- ~ 

.. 
'• 
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silvestre; es consistente y dura . Su olor, para la de conejo silvestre 
es aromático y para el casero o común, poco pronunciado. 

Ofrece los s iguientes ca racteres: 

Densidad a 20° . . . 
Punto de fusión . . . 
Punto de so lidificación 
lndice de iodo. . . . 
lndice de saponificación . 
Pese molecular medio. 
lndice r~ . M. . . 

931° 
40-42° c. 
22-24° c. 
67,6- 69,6 

o 202 -202,6 
o 257. 
o 2,8 

Debemos hacer notar la diferencia que algunos autores se1ialan 
para las cifras encontradas en algunas determinaciones de grasas 
de conejo doméstico y sa lvaje, tales como la densidad que para el 
sa lvaje es de 937° a zoo C., con punto de fusión más bajo y un índice 
de iodo igual a 100, así como también es diferente el índice R. M., 
siendo de 0,7 para el mout~raz . 

Grasa de Jiebre.-Es muy semejante a la de conejo, variando su 
color que va del amarillo poco pronunciado al amarillo anaranjado. 
Su olor es agradable, aromático; de consistencia fi rme y dura. Por 
reposo se separa en dos parles: una oleosa, flúida y suave y otra 
más concreta y dura. 

Establecida la composición y caracteres principales para las 
grasas de cada especie animal de abasto y de las que pueden ser 
objeto de fraude, pasaremos a exponer la marcha seguida por nos­
otros para las determinaciones de los datos que pueden servirnos 
de base para la diferenciación de las carnes de cada especie. 

Siem pre hemos procedido de la siguiente manera: 
Preparación de la muestra.-La muestra que bien nos ha sido 

presentada para dictaminar sobre la especie animal a que pertenece 
o bien la que hemos tomado con la misma finalidad, ha de su pri­
meramente preparada , es decir, puesta en condiciones de poMr 
operar con ella. 

Acostumbramos a lomar alrededor de 400/500 gramos, procuran· 
do que esta cantidad esté representada por las porciones más car­
nosas y blandas, así como tomadas de cuantos más diferentes sitios 
se pueda. 

t,mpezarnu.s por C.Vl't.'d l' tO y ~·u·IJ '-thr,.,\r -.J> tJm."JU'n\.r ~.,. .b ~m .... ~f-ui~ 
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de picar, hasta reducirla a una papilla. Seguidamente la pesamos y 
ponemos en una caja de Pe tri de las de mayor la ma1io, para bien 
extender y la llevamos a la estufa para secar, empezando por tenerla 
a 6Q• durante unas cuatro horas, para elevar hasta 100 -105" C. a 
que la mantenemos durante 10 ó 12 horas aproximadamente, verifi· 
cando pesadas intermedias durante este espacio de tiempo, o hasta 
lograr peso constante, para después dejar enfriar en el secador. 

Conocido el peso de la carne puesta en principio. si ahora pesa­
mos después de seca, la dife rencia nos da su contenido en agua, es 
decir, la humedad, que expresamos en tanto por ciento. 

Y si verdaderamente nos interesa determinar la humedad, hay 
que tener presente el operar en atmósfera inerte (ca rbónico-nitróge· 
no) cuando se trate de grasas secantes y semiseca ntes o semis<:>cati­
vas, pudiendo en cambio, proceder al aire libre con la s grasas no 
secantes. 

Una vez desecada en la forma dicha, la ponemos en un mortero 
de cristal con igual cantidad, aproximadamente de arena cuarzosa, 
lavada con ácido clorhídrico y después con agua hasta reacción 
neutra, y seca. 

La trituramos finamente durante un tiempo que oscila entre 
veinte minutos y dos horas (según la clase de carne), con objeto de 
romper lo más posible la trama celular de los te jidos. 

Terminada esta operación y así dispuesta la muestra, la deposi· 
tamos en un cartucho que confeccionamos con pa pel de filtro con la 
medida adecuada y que colocamos en el extractor de Soxhlet previa 
y convenientemente dispuesto. Con objeto de que el disolvente no 
caiga directament~ sobre la muestra, colocamos sobre su superficie, 
con ayuda de una pinza, un trozo de algodón desengrasado. Llena­
mos el extractor de disolvente y procedemos a efectuar la extracción. 

El disolvente por nosotros empleado ha sido el éte r etílico y las 
veces que le hemos hecho pasar ha sido de cuatro a cinco, efectuan­
do la recogida en el mismo matraz del extra~tor en el que previa· 
mente colocarnos unos trocitos de pomez al objeto de regularizar la 
ebullición. 

Acabada la extracción y recogida la grasa, que obtenemos di· 
suelta en el éter, eliminarnos la mayor parte de éste, por destilación, 
continuando para agotar en baño maria hirviente durante una hora 
y por último en estufa seca a 1001105• durante dos o tres horas, 
hasta peso constante. 



l 
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De esta iorma, tenemos la grasa problema, es decir, la corres­
pondiente a la muestra de que partimos, y que una vez enfriada len· 
lamente t~n emos dispuesta para hacer las determinaciones que nos 
int erese. 

Esta pauta ha sido la sel!uida en cuantas determinaciones hemos 
llevado a cabo, realizando las que para cada especie consignamos 
en el siguiente cuadro. 

Para la determinación del indice de saponificación hemos proce· 
di do conforme al método generalmente usado y para la del iodo con 
el método de Hanus. El índice de refracción, lo hemos determinado 
por el refractómetro de Zeiss, de que disponemos. 

Grasas en carnes frcSCdS lnuice 1 
lndice lndicc 

denominación sapomlicación rclracci6n iodo 

Vacuno 217,4 1,449 32 
Lanar . 209,5 1,451 29 
Cabrio. 208,8 1,458 30 
Cerda. 196.- 1,462 51 
Caballo 193.- 1,461 63 
Mulo 186.- 1,453 64 
Asno 198,3 1,501 72 
Perro 

:\ 

199,2 1,363 56 
Ga to 182.· 1,391 52 
Conejo 193,1 1,386 66 

--

Las cifras consignadas en el cuadro referido corresponden a la 
media encontrada para las dderminaciones efectuadas en número 
de 3 /4 muestras por especi e; debiendo señalar que la muestra una 
vez, procedía de animal joven, otra vez adttlto y casi siempre en di· 
ferente estado de nut rición. 

Como ya enunciamos hemos operado con cantes frescas y la vez 
qne lo hemos hecho con carne en putrefacción ha sido con la de 
perro, gato y conejo, ha biendo encontrado valores algo diferen tes de 
con los de las carnes frescas, siendo los índices de saponificación y 
de iodo los que pueden considerarse en su apreciación y que resul· 
tan un poco más bajos. 

P~tn ~ ~ fl"\ nc:- rfiffnl"\ rl o frtnn,.~n t'l.., r n n nh v~ nHo on 1~ ""~rt·;r:. 
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nos pueden ofrecer pa ra dictamina r una carne en mal estado de 
conservación. 

Por otra pa rte hemos limitado nuestro trabajo a la determinación 
de los índices que consideramos más precisos desde 111 punto de vis­
ta práctico en el laboratorio, por ser Jos que más diferencias nos 
marcan para las distintas especies que pueden ser obj~to de fra ude, 
así vemos que el índice d@ saponificación en gra sa de vacuno es de 
217,4 fren te a 193 - 186 y 198 para las de caba llo, mulo y asno res­
pectivamente; de 209 y 208 en las ~rasas de lana r y cabrío, frente a 
192 en la de perro; de 182 en el gato y de 193 en el conejo (común). 

La misma observación puede hacerse de la lectura del índice de 
iodo, constituyendo la determinación del mismo el dato más exacto 
y diremos que representativo de la _¡¡rasa animal en cada especie. 

En el tratado de •Métodos oficiales de análisis de a limentos, fi­
gura un prólogo que dice: La necesidad de proceder en el o rden 
analítico con métodos iguales por todos los profesiona l~s se ha sen­
lido en todos los países, tanto por Jos invl!stigadores como por los 
que ponen la ciencia al servicio del fraude. Si es interesante la uni­
formidad en el procedimiento t ratándo.~e de sustancias de apl icación 
industrial, lo será mucho más en lo atinente a l de alimentos, que 
son la base de la vida ... 

Al objeto de servir a las necesidades más apremiantes y para 
todos los Inspectores repartidos en las localidades n n ales, • señala 
métodos de fácil y rápida realización de entre los que entresacamos 
el dado para la determinación del índice del iodo, denominado Mé­
todo rápido de Argoscbes, con el que s~ proce<ie de la siguiente 
manera: Se pesan 0,1lJ a 0,15 gramos de grasa o aceite o se toma n 
estas cantidades en vasijas pequeñas cuyo contenido representa 
estos pesos; se le añade 10 c. c. de alcohol absoluto calenta ndo 
suavemente al baño maria a unos so• y el todo se traslada a un 
frasco de tapón esmerilado de 500 c. c.; se agrega 25 c. c. de disolu­
ción alcohólica de iodo N¡5 y se valo ra con disolución de hiposul­
fito sódico N/10 el iodo excedente, añadiendo el hiposu lfito poco a 
poco hasta que el liquido toma color amarillo débil. Se agrega des­
pués de 2 a 3 c. c. de disolución de almidón y fina lmente más hipo· 
clórito, basta que el líc1uido quede por com pleto incoloro. 

Los cálculos son: 
a)= ce. de bipoclorito gastados. 
b) = peso en gramos de la grasa. 

Indice de iodo = a x 1• ~~ 
e 
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Es convenient e de a la vez del ensayo problema, efectuar otro en 
hlanco. Este procedimiento es de fáci l realización por los Inspecto­
res Veterina rios munici pales en su dia ria labor, ya que el utillaje y 
reactivos pueden ll evarse en un estuche a propósito y su modus 
operandi no ofrece mayores dificultades. 

Por último no queremos terminar sin hacer resaltar la importan­
cia que hoy se concede a la determinación de los ácidos grasos, 
cuyos procedimientos varían muy poco de los indicados para deter­
minación de las caracte rísticas señaladas, así como a la de.termina­
ción también, de insaponificables con arreglo al método que da la 
División de materias grasas de la Unión Internacional de Química. 

Estas determinaciones y sus procedimientos largos y delicados 
se llevan a cabo toda ocasión en que se quiere dictaminar con todo 
rigor, s iendo empleados en los Centros Oficio:~ les de mayor prestigio 
de la Nación, sobre lodo en análisis de aceites vegetales, especial­
mente de oliva . 

Bih liografía 

PAUL RIVALS Y MAROAILLAN.-Matiéres grasses et industries déri1•ées, 44. 
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RECENSIONES 

M. M. WRtGHT AND F. J. DuoLHY.-(Nationol lnstitute of Poultry 
Husbandry, Ncwport, Shropshire, Gran Bretat~a) . 

Resallados de la alimentación de palos kaki con mezcla seca y húme­
da y con pi/doras de idéntica composición nutritiva. 

(A comparison of the effects of pellets and masch diets of similar 
composition on the productivity of Khaki Campbell ducks to the end 
of their fourth laying season). 

Los autores, después de hacer un detallado estudio de los tres ti­
pos de alimentación duranle cinco afias, concluyen lo siguiente: a las 
doce semanas el emplume y vivacidad del ganado . o si como la predis­
posición para la puesta, eran más elevados en los animales alimenta­
dos con píldoras, mostrando éstos mayor peso. 

El tiempo en que consumen mayor cantidad de alimento es entre 
las ocho y doce semanas. 

El peso Hende a elevarse con la edad, pero lluctlÍa con la produc­
ción de huevos. 

El peso inicial conseguido, raramente lo recobran los an imales 
muy productores. 

Los alimentados con píldoras mantienen el peso inicial más tiempo. 
En la producción de huevos exisle una ventAjM durante el primer 

año de puesla, para los alimentados con píldoras; pero también se 
agotan antes, siendo raro el nnlmAI que soporta una puesta elcvaua 
hasta los tres años. 

En cambio, los alimentados con mezcla seca o húmeda resultaban 
remuneradores hasta los cuatro años. 
~~La mortalidad al cuarto o quinto año es uel 4Ó al fíO por ciento. 

I.OP1!7. ú UIINI)I! 

LIOMOQUIL . : 
~~o~acun,o'YI'f'O 1ioMixado pena ap1iror tolo o con •• · , 

, ···. ,:, .. \ ".• s· E R O M O Q U 1 L 
" .. ~~_;.. :,· • .. ' ~u•ro homologo otpec•fico y r.u,..tl"o 
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sueros u uacunas para ganadería 
Suero y Virus contra la Peste Porcina. 
Suero contra el Mal Rojo. 
Suero y Bacterina contra la Septicemia 

porcina. 
Suero contra el Carbunco bacteriano y 

sintomático. 
Vacunas antícarbuncosas. 
Vacuna antirrábica. 
Cólera y Tifosis aviar. 
Difteria y viruela de las aves. 
Vacuna Peste Aviar. 

DELEGACION EN CORDOBA: 

LABORATORIOS COCA, S. A. 
Plaza del Doctor Emilio Luque, n.o 6 -Teléfono 1449 

SERVICIO DE ANÁLISIS G RATUITO 

~-------------------/ 
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NOTICIAS 

Congreso Argentino de Fiebre Ah0sa 1957 

El Congreso Argentino de Fiebre Ai tosa 1957 tendrá lugar en 
Buenos Aires durante los días 14, 15 y 16 del próximo mes de mayo. 
Será presidido por el Dr. Eduardo E. Palma, acluando como Vicepre­
sidenle 1.0 el Dr. Pedro J. Schang; como Vicepresidente 2. 0 los Drs. 
Nicolás Gelormini y Enrique Garcia Mata. El Secretario General es 
el Dr. Fausto F. Valcarcel, veterinario español rad icado en A rgentina 
y muy conocido por todos los veterinarios de nuestra patria. 

La Comisión Organ izadora iunciona en Chorroarin 168, Buenos 
Aires y el temario del Congreso será el siguiente: 

Sección 1. '-Epizootiologia. 

a) Estimación pérdidas económicas (!Jovinos·ovinos-caprinos y 
porcinos) . b) Distribución histórico-geográfica de cada virus . e) Cau-

PUBLICACIONE~."ZOOTECNICAS 1 

Dr. GUMERSINDO APARICIO SÁNCHEZ 
Catedrático de Zoolecnia en la FacuJt¡¡d de Veterinaria de Córdoba 

ZOOTECNIA ESPECIAL 
ETNOLOGÍA COMPENDIADA 

rultniiiiiiiiUIII IIliiiiiiiiiiiiiiiii iiii iiiiiiiiiUIIIIIIIIIII Iil lllUIIIBIIIIIIII I III' II II! IUIII~rml lllllr llllllllllllll Precio: 150 pesetas 

EXTERIOR de los Grandes Animales Domésticos 
(MORFOLOGfA EXTER N A) 

lllllllllllRIII I IIIIIIIIRIIIIIIIIIIMIIro mur.:~~~muu•uuuu~llllliiii iiiiiUIIIIIIIIIIIIIIII:III IIIIIIIIIIII IH IIIIII Precio: 185 peset n s 

Pedidos al autor: Escultor Juan de Mesa, 27.- COROO BA 

y en las principales Librerlas 
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sas y mecanismo de difusión. d) Portadores y transportadores de vi· 
rus (otros animales domést icos, animales salva jes y aves). e) Enfer· 
medades similares . f) A ftosa en el hombre. 

Sección 2.•- Virus. · 

a) T ipos· Voriantes-Tipiilcación. b) Fuentes de virus · Cultivo. 
e) Difusibilidad o peligro de las f uenles. d) Las carnes de donantes 
(estimación bromatológica). 

Sección 3."-Vacunas y vacunación. 

a) Vacunas subcutáneas a (OH)>AI a dosis grandes y chicas. 
b) Vacunas subcutáneas saponinadas y con otros coadyuvantes. e) 
Vacunas intradérmicas. d) Mono·Bi y Tribalencia. e) Contralor de Va· 
cunas. f) Vacunación por especies. 

Sección 4."-lnmunidad. 

a) M ecanismo. b) Var.unación animales jóvenes. e) Rupturas 
(causas-experiencia y posible e1•itación). d) Sueros (inmunidad pasiva). 

Sección 5.'-Plan de lucha. 

a) Acción oiiciai·Medidas sanita rias. b) Acción privada. e) Tam· 
bo-Cria·lnvernada. d) Animales en tránsito y de frigorífico. e) Vacu­
nación integral. 1) Vacunación obligatoria. · 

Las solici tudes de inscripción pueden dirigirse al Secrclarlo Gene· 
ral, Dr. Vatcarcel , a las señas que se indican anteriormente. 

' '· 
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